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ABSTRACT
This study aims to obtain the best formulation of fortified surimi and carrageenan that can improve the quality of 
bagea Saparua. This research activity is divided into 3 stages, namely : the stage of making surimi; manufacture 
bagea with surimi formulations (5 %, 10 %,   15 %, and 20 % ) and carrageenan ( 2 % , 3 % , 4 % ) as 
well as observations on the organoleptic quality using a hedonic scale , the test chemical ( proximate, crude 
fiber, amylose, amylopectin ) and physical (texture profile) bagea. Based on organoleptic assessment showed 
that fortification of 15 % and 3 % carrageenan surimi is a panelist and a preferred formulation is able to 
improve the nutritional quality of bagea Saparua which contains 11,56 % protein; 2,48% ash; 7,21% crude 
fiber; 2,74% moisture content ; 7,33% fat, and the value of hardness and crispness texture profiles respectively 
at 4367,90gf and 2350,77gf. The range of lowest to highest amylose content was 23,78 to 29,48 g/100g. 
Amylopectin content of which is between 40,97 to 47.75 g/100g. Bagea Saparua fortification potential to be 
developed as souvenirs typical of Central Maluku region and able to contribute protein nutrition community.
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ABSTRAK
Penelitian ini bertujuan untuk memperoleh formulasi terbaik dari fortifikasi surimi dan karaginan yang dapat 
meningkatkan mutu bagea Saparua. Penelitian ini dibagi dalam 3 tahapan kegiatan, yaitu : tahap pembuatan 
surimi;  pembuatan bagea dengan formulasi surimi (5%, 10%, 15%, dan 20%) dan karaginan (2%, 3%, 4%) 
serta pengamatan mutu terhadap organoleptik menggunakan skala hedonik, uji kimiawi (proksimat, serat 
kasar, amilosa, amilopektin) dan fisika (profil tekstur) bagea. Berdasarkan penilaian organoleptik menunjukkan 
bahwa fortifikasi 15% surimi dan 3% karaginan merupakan formulasi yang disukai panelis dan mampu 
meningkatkan mutu gizi bagea Saparua yaitu mengandung 11,56% protein; 2,48% abu; 7,21% serat kasar; 2,74% 
kadar air; 7,33% lemak; dan nilai profil tekstur kekerasan dan kerenyahan berturut-turut sebesar 4367,90gf 
dan 2350,77gf. Kisaran kadar amilosa terendah sampai tertinggi adalah 23,78 sampai 29,48 g/100g. Kadar 
amilopektin yaitu antara 40,97 sampai 47,75 g/100g. Bagea Saparua fortifikasi potensial untuk dikembangkan 
sebagai oleh-oleh khas daerah Maluku Tengah dan mampu memberi sumbangan gizi protein masyarakat.
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PENDAHULUAN
Produksi sagu yang besar di wilayah 
Maluku dimanfaatkan oleh masyarakat 
untuk diversifikasi produk pangan. Beberapa 
pangan berbahan dasar sagu adalah serut, 
bangket, sagu tumbu, dan bagea. Jenis-jenis 
makanan tersebut diproduksi di sentra-
sentra industri rumah tangga yang tersebar 
di berbagai wilayah Maluku, yang menjadi 
oleh-oleh khas masing-masing wilayah.
Saparua (Maluku Tengah) dikenal sebagai 
daerah yang memproduksi produk bagea 
dengan cirinya yang khas yaitu memiliki 
sifat tekstur yang keras. Ditinjau  dari 
kandungan gizinya, bagea Saparua memiliki 
kandungan gizi protein yang rendah. Sifat ini 
menyebabkan bagea Saparua kurang digemari 
sebagai oleh-oleh bila dibandingkan dengan 
produk sagu yang lain. Tekstur yang keras 
dari bagea Saparua ini cenderung membuat 
sebagian kalangan masyarakat diluar daerah 
Maluku dan kalangan anak-anak tidak 
menyukai jenis bagea ini. Faktor ini dapat 
memperkecil peluang untuk memperkenalkan 
bahkan menjadikan produk ini sebagai oleh-
oleh ke daerah lain. Tekstur yang keras dari 
bagea disebabkan oleh adanya kandungan 
pati yaitu amilosa dan amilopektin dari 
aci Sagu (Metroxylon sp). Adanya kedua 
senyawa tersebut menyebabkan tepung 
sagu bila dipanaskan dan saat dingin akan 
menjadi keras. Untuk memperbaiki tekstur 
bagea perlu dilakukan penambahan suatu 
bahan yang berfungsi untuk mengendalikan 
tekstur sekaligus meningkatkan 
gizi bagea yaitu dengan fortifikasi.
Fortifikasi surimi dan karaginan dilakukan 
selain bertujuan untuk mengendalikan tekstur 
bagea diharapkan juga dapat meningkatkan 
kandungan gizinya. Ikan diyakini memiliki 
nilai gizi yang tinggi terutama protein dan 
lemak. Protein adalah komponen fungsional 
dalam pengolahan makanan yang dapat 
memberikan kontribusi terhadap sifat 
tekstur dan sensori di samping terhadap 
nilai gizinya (Mohan, 2006 dalam Sari 
Dewi R, dkk. 2010) Protein ikan dapat 
difortifikasikan ke dalam makanan dalam 
bentuk daging lumat (surimi) atau tepung 
ikan mutu pangan dan protein hidrolisat. 
Fortifikasi surimi dimaksudkan untuk 
meningkatkan nilai gizi bagea karena surimi 
dikenal sebagai Konsentrat protein ikan (KPI). 
Menurut Laksani dan Riyanto (2010), surimi 
merupakan produk olahan setengah jadi 
berupa bubur ikan yang telah melalui tahapan 
pemisahan daging, penggilingan, pengepresan 
dan penambahan senyawa cryoprotectant dan 
mengalami perlakuan pembekuan. Beberapa 
keuntungan penggunaan surimi diantaranya 
adalah dapat digunakan langsung untuk 
pengolahan berbagai aneka olahan berbasis 
ikan maupun digunakan untuk fortifikasi 
berbagai aneka produk olahan; tidak berbau; 
suplai dan harganya relatif stabil karena 
dapat disimpan lama; penanganannya lebih 
mudah; biaya penyimpanan, distribusi 
dan transportasi lebih murah dan masalah 
pembuangan limbah lebih kecil. Hasil 
penelitian Alsuhendra (1995) menunjukkan 
bahwa pembuatan bagea dari pati biji alpukat 
hanya mengandung sejumlah kecil gizi protein 
yaitu 2,06 – 2,17% sedangkan bagea kenari 
Ihamahu hanya mengandung 2,00 % protein.
Fortifikasi karaginan dimaksudkan untuk 
memperbaiki tekstur bagea sesuai dengan 
fungsi karaginan menurut Suryaningrum 
(2002) yaitu untuk mengendalikan tekstur 
dari bahan pangannya. Karaginan merupakan 
polisakarida yang diekstraksi dari rumput 
laut merah dari jenis Chondrus, Euchema, 
Gigartina, Hypnea, Iradea dan Phyllophora. 
Dengan mempertimbangkan fungsi dan 
manfaat dari surimi dan karaginan maka 
atas dasar itulah dilakukan penelitian untuk 
mengujicobakan fortifikasi surimi dan 
karaginan pada pembuatan bagea sehingga 
memperoleh formula yang terbaik. Hasil 
penelitian ini diharapkan dapat menghasilkan 
bagea yang lebih bermutu yaitu memiliki nilai 
gizi dan tekstur yang lebih baik sehingga dapat 
diterima oleh semua kalangan masyarakat.
METODE PENELITIAN
Bahan dan Alat
          MAJALAH BIAM Vol. 9 No. 2, Desember 2013, Hal 65-74
             67
Bahan yang digunakan dalam penelitian 
adalah tepung sagu aci yang diperoleh dari 
pengusaha bagea di desa Ihamahu, Saparua - 
Maluku Tengah; daging putih tetelan ikan tuna 
(Thunnus sp.) beku yang dibeli di salah satu 
perusahaan pembekuan ikan Harta Samudra 
Ambon dan tepung karaginan yang dibeli di 
CV.Ocean Fresh, Bogor. Sedangkan bahan 
penolong lainnya meliputi : bawang putih, 
garam, STPP, gula halus, es batu dan lain-lain. 
Alat yang digunakan adalah : tungku 
pembakaran bagea, kayu bakar, pan 
aluminium, food processor, meat grinder, 
timbangan, pisau stainless, talenan, 
baskom, cold box, pengaduk, plastik 
PE, kain saring nilon, freezer, vacuum 
sealer, sealer serta seperangkat alat 
bantu lainnya untuk membuat bagea.
Bahan yang digunakan untuk analisis 
kimia adalah NaOH 10 %, H2SO4 pekat, 
H3BO3 3 %, HCl, kertas saring, K2 SO4 
dan bahan kimia lainnya untuk pengujian.
Bahan dan alat yang digunakan untuk uji 
organoleptik meliputi : air minum, wadah 
pencicip, spidol, alat tulis, label dan tabel angka 
acak (score sheet). Alat yang digunakan untuk 
analisis kimia adalah labu Kjeldal, soxhlet, 
timbangan, gelas piala, buret, tanur, tabung 
reaksi, pengaduk, labu Erlenmenyer, gelas 
ukur, stirer, dan blender, oven, cawan petri, 
instrument Texture analyser (TAXT-2) serta 
seperangkat peralatan laboratorium lainnya.
Rancangan Penelitian
Penelitian menggunakan metode 
eksperimental. Prosedur penelitian dibagi 
dalam 3 (tiga) tahapan kegiatan yaitu :
1. Pembuatan Surimi
Proses pembuatan surimi meliputi : 
penyiangan ikan Tuna (pemisahan daging 
dan tulang); pencucian; pemotongan 
daging; pencucian berulang kali (leaching) 
sebanyak lima kali (pada pencucian terakhir 
ditambahkan cryoprotectant garam 0,1%); 
pengurangan air; pelumatan daging dengan 
meat grinder; peengepresan dengan kain 
nilon; dan penambahan garam 0,3%. Daging 
yang sudah lumat dikemas dan dibekukan 
dalam freezer pada suhu -180C sebelum 
digunakan sebagai bahan baku penelitian.
2. Pembuatan Bagea Serta Formulasi 
Fortifikasi Surimi Dan Karaginan
Pembuatan bagea dengan formulasi dasar 
bahan pembuatnya yaitu aci sagu lokal 
82,52%; kenari 14,44%; garam 0,97%; 
bawang putih 2,06%; dan air dengan 
perbandingan 1 : 4 dari adonan. Perlakuan 
yang diuji dalam formulasi bagea adalah 
penambahan surimi sebanyak 5%, 10%, 15% 
dan 20% dan karaginan sebanyak 2%, 3% dan 
4% dari persentase tepung sagu. Selanjutnya 
adonan diaduk secara homogen dan dilakukan 
pencetakan kemudian dipanggang dalam 
tungku pembakaran. Perlakuan penelitian 
dibandingkan dengan kontrol (tanpa 
penambahan fortifikasi surimi dan karaginan).
3. Pengamatan Mutu 
 Pengamatan mutu bagea dilakukan 
secara subjektif terhadap nilai organoleptik. 
Berdasarkan nilai organoleptik terhadap 
produk yang disukai panelis akan diamati 
mutu kimiawi secara objektif meliputi: uji 
proksimat (kadar air, protein, abu, lemak); 
uji total bakteri (TPC); uji kapang dan 
khamir; uji serat kasar; uji profil tekstur 
meliputi: uji kekerasan dan kerenyahan 
serta uji kadar total pati, amilosa dan 
amilopektin produk untuk menentukan 
formulasi bagea yang paling disukai panelis.
Metode Analisis dan Analisis Data
Metode analisis dilakukan secara subjektif 
terhadap nilai organoleptik meliputi warna, 
aroma/bau, rasa dan tekstur menggunakan 
score sheet dengan skala hedonik pada kisaran 
1 (tidak suka) sampai 5 (suka dan renyah) 
dan nilai 2 merupakan nilai batas penolakan 
panelis. Sedangkan metode analisis secara 
objektif meliputi: Kadar Air Metode Oven 
(AOAC, 1984); Kadar Protein Metode 
Kjeldahl (AOAC, 1995); Kadar Abu Metode 
Gravimetri (AOAC, 1984); Kadar Lemak 
Metode Soxhlet (AOAC, 1984); Total Plate 
Count (TPC) (Fardiaz, 1992); Kapang dan 
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Khamir (SNI 01-2897-1992); Analisis Profil 
Tekstur dengan Texture Analyzer TAXT-
2; Serat Kasar metode SNI 01-2891-1992); 
Kadar Total Pati, Amilosa dan Amilopektin.
Analisis data penelitian dilakukan secara 
statistik deskriptif (Siregar, 2010) yaitu 
berdasarkan rekapitulasi hasil rata-rata, 
kemudian data hasil penelitian tersebut 
ditampilkan dalam bentuk grafik dan histogram. 
Analisa menggunakan rumus sebagai berikut :
Rataan λ =  
N
X)2(Xi −∑
Dimana :  
N = jumlah perlakuan
X = nilai rata-rata
∑ = jumlah 
HASIL DAN PEMBAHASAN
A.     Pengamatan Subjektif/Uji Organoleptik
Berdasarkan data organoleptik dengan skala 
hedonik menunjukkan bahwa bagea dengan 
formulasi fortifikasi 20% surimi  dan 4% 
karaginan  memiliki nilai rata-rata yang ter-
endah yang berarti bagea tersebut paling tidak 
disukai panelis sedangkan bagea dengan for-
mulasi fortifikasi 0,5,10,15% surimi dan 2, 3, 
4% karaginan memiliki nilai rata-rata paling 
tinggi yang menunjukkan bahwa bagea dengan 
fortifikasi tersebut adalah yang paling disukai 
panelis. Nilai rata-rata hasil uji organoleptik 
Bagea Saparua ditampilkan pada Gambar 1.
1. Aroma
Aroma bagea yang disukai panelis yaitu ba-
gea dengan fortifikasi 15% surimi dan 2, 3 
dan 4% karaginan dan yang tidak disukai 
adalah dengan fortifikasi 20% surimi. Aroma 
dipengaruhi oleh bau amis yang ditimbulkan 
dari ikan karena mengandung senyawa bel-
erang atsiri, hydrogen sulfide, metal merkap-
tan dan dimetilsulfida. Hal ini sejalan dengan 
pernyataan deMan (1997) bahwa senyawa-
senyawa lain yang berperan dalam aroma/bau 
ikan adalah senyawa belerang atsiri, hidrogen 
sulfida, metal merkaptan, metal disulfida dan 
gula yaitu ribose, glukosa dan glukosa 6 fosfat.
Gambar 1. Histogram Hasil 
Uji Organoleptik Bagea
Aroma khas bagea turut dipengaruhi oleh 
bahan-bahan yang ditambahkan seperti 
: gula, kenari , dan bawang putih karena 
selama proses pemanggangan terjadi 
perubahan fisik dan kimiawi yang komplek 
serta  terjadinya pembentukan aroma dari 
senyawa-senyawa aromatik yang terdiri 
dari aldehid, keton, berbagai ester, asam 
dan alkohol (Estiasih dan Ahmadi, 2009); 
adanya senyawa sulfide  pembentuk aroma 
dari bawang putih (Wibowo, 1999); adanya 
reaksi browning non enzimatik (pencoklatan) 
2. Warna
Warna bagea yang paling disukai panelis 
adalah khas bagea (kuning kecoklatan) yaitu 
yang berasal dari bagea tanpa fortifikasi 
surimi dan karaginan sedangkan yang paling 
tidak disukai adalah warna colat tua yaitu 
fortifikasi 20% surimi. Warna kecoklatan 
disebabkan terjadinya reaksi Maillard (reaksi 
browning/ pencoklatan) pada surimi saat 
dipanaskan. Reaksi ini terjadi karena dalam 
surimi mengandung gula pereduksi dan 
senyawa lain yang mengandung gugus amin. 
Selain itu, warna kecoklatan pada bagea 
dipengaruhi juga oleh adanya hasil oksidasi 
lemak (aldehid) dan adanya komponen-
komponen kimia yang dimiliki oleh bahan 
yang ditambahkan pada adonan bagea seperti 
: garam, gula, kenari dan kandungan amilo-
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pektin dalam pati yang berasal dari tepung 
sagu, kenari dan karaginan sehingga meng-
hasilkan senyawa-senyawa turunan yang 
tidak dapat terdeteksi dan menyebabkan 
warna berubah menjadi coklat.
3. Rasa
Rasa yang paling disukai panelis adalah khas 
bagea yaitu bagea tanpa fortifikasi surimi 
dan karaginan sedangkan yang paling tidak 
disukai adalah bagea fortifikasi 20%  surimi 
karena memiliki rasa ikan yang dominan 
karena adanya kandungan asam glutamat yang 
cukup tinggi dalam daging ikan. (Suryanti, 
dkk., 2010). Sebagaimana aroma, perubahan 
rasa ini juga dapat ditentukan oleh komposisi 
penyusunnya seperti bawang putih, garam, 
dan surimi serta akibat mekanisme terjadinya 
reaksi Maillard sedangkan penambahan 
karaginan tidak mempengaruhi rasa dari bagea.
4. Tekstur
Tekstur bagea yang paling disukai panelis 
adalah renyah yaitu bagea tanpa fortifikasi 
surimi dan karaginan sedangkan tekstur keras 
pada fortifikasi 15% surimi dan 4% karaginan; 
20% surimi dan 2,3,4% karaginan adalah 
paling tidak disukai panelis. Formulasi tepung 
sagu, karaginan dan surimi yang tidak sesuai 
cenderung membuat tekstur menjadi keras dan 
tidak renyah. Adanya kandungan pati tepung 
sagu akan meningkatkan kadar amilopektin 
dalam adonan bagea menyebabkan tekstur 
bagea menjadi lebih padat dan cenderung 
keras. Kandungan selulosa dan lignin pada 
karaginan menyebabkan produk bagea yang 
dihasilkan tersebut tidak renyah dan memiliki 
tingkat kekerasan yang tinggi. Hal ini 
disebabkan karaginan memiliki daya absorbsi 
yang kuat terhadap air dari bagea. Peristiwa 
ini sejalan dengan pernyataan (Suzuki dkk. 
(1996) dalam Riyanto dan Wilakstanti 
(2006), dimana spesies alga hijau, merah, 
dan coklat memiliki daya ikat yang tinggi. 
Dalam keadaan kering, rumput laut dapat 
mengikat air hingga terjadi penggelembungan 
(swelling) sebesar 20 kali dari keadaan biasa. 
Menurut Estiasih dan Ahmadi (2009), ciri 
tekstur yang paling penting pada makanan 
rangup atau renyah ialah kekerasan, 
kekohesifan dan kandungan air. Komponen 
pati dalam tepung sagu, konsentrasi 
surimi, karaginan serta penambahan kenari 
merupakan penentu utama kerenyahan dari 
bagea. Tekstur bagea apabila dipatahkan 
penampang potongannya bertekstur kurang 
padat dan berongga-rongga. Pada proses 
pemanggangan, terjadi kenaikan titik didih, 
penguapan air, adonan menjadi ringan, 
berpori, pengembangan volume, pembentukan 
kulit (crust), inaktivasi mikroba dan enzim, 
koagulasi protein dan gelatinisasi sebagian pati. 
Konsentrasi surimi yang terlalu tinggi akan 
menghasilkan tekstur bagea yang agak keras 
karena tingginya kandungan air dari surimi 
sehingga adonan menjadi padat dan tidak 
berongga. Ketika air dalam surimi mencapai 
titik didihnya, air akan menguap meninggalkan 
permukaan adonan bagea. Penguapan ini 
menyebabkan bagea menjadi kering dan 
mengeras. Penambahan konsentrasi karaginan 
dan kenari yang lebih besar menghasilkan 
bagea dengan karakteristik tekstur yang lebih 
disukai konsumen dalam hal kerenyahannya. 
Penambahan kenari dapat berfungsi sebagai 
bahan pengembang dan memperkuat adonan 
pada proses pencampuran. Pembuatan 
bagea dengan menggunakan bahan baku 
tepung sagu dan bahan tambahannya 
dengan perbandingan yang sesuai akan 
menghasilkan tekstur yang lebih baik. 
Berdasarkan mutu hedonik organoleptik 
terpilih 6 sampel yang disukai panelis yaitu 
bagea tanpa fortifikasi surimi dan karaginan; 
fortifikasi 5% surimi dan 2% karaginan; 
10% surimi dan 2% karaginan; 10% surimi 
dan 3% karaginan; 15% surimi dan 2% 
karaginan; 15% surimi dan 3% karaginan 
sehingga dilanjutkan dengan analisis kimia 
(proksimat, serat kasar dan mikrobiologi 
serta analisis fisik (profil tekstur) untuk 
menentukan formulasi yang terpilih.
B. Pengamatan Kimiawi  
1. Kadar Protein
Pengujian kadar protein dilakukan terhadap 
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semua sampel bagea untuk membandingkan 
kadar protein bagea yang dihasilkan dengan 
fortifikasi surimi dan karaginan dengan tanpa 
fortifikasi. Hasil Uji Proksimat (protein, air, 
abu, lemak), Serat kasar, dan Profil tekstur ba-
gea selengkapnya dapat dilihat pada Gambar 2. 
Gambar 2. Grafik Hasil Uji Proksimat, Serat 
Kasar, Dan Profil Tekstur Bagea
Berdasarkan Gambar 2, fortifikasi surimi dan 
karaginan cenderung meningkatkan kadar 
protein bagea yaitu berkisar antara 7,79 
hingga 31,49% jika dibandingkan dengan 
bagea tanpa fortifikasi sebesar 5,21%. Bagea 
fortifikasi ini memiliki kadar protein yang 
tinggi bahkan melebihi standar bagea menurut 
SNI yaitu minimal 1,50% dan melebihi nilai 
hasil pengujian bagea kenari Ihamahu pada 
penelitian sebelumnya yaitu 2,00 %. Semakin 
besar formulasi surimi yang ditambahkan 
menyebabkan kadar protein bagea semakin 
tinggi karena surimi merupakan protein 
konsentrat basah yang hanya memanfaatkan 
gel protein dari ikan (Kolanus, 2012). Kadar 
protein yang tinggi ini juga disebabkan 
karena proses pemanggangan bagea dengan 
menggunakan suhu tinggi menyebabkan 
kadar air bagea rendah (2,96%) sehingga 
meningkatkan kadar proteinnya. Disamping 
itu dipengaruhi pula oleh adanya kandungan 
protein yang tinggi dalam ikan Tuna (yellow 
fin) sebagai bahan dasar pembuatan surimi 
yaitu sebesar 22,20% (Abankerdi, 2009); 
kandungan bahan - bahan tambahan lain 
dalam bagea seperti : kenari, garam, bawang 
putih dan karaginan turut mempengaruhi 
kandungan protein bagea tersebut secara 
proposional. Ditinjau dari aspek nilai gizi 
bagea fortifikasi yang dihasilkan sudah 
memiliki nilai gizi protein yang sangat tinggi. 
2. Kadar air
Kadar air bagea yang dihasilkan rata-
rata berkisar antara 2,66 - 4,84%. Jika 
dibandingkan dengan kadar air bagea tanpa 
fortifikasi (5,21%) dan kadar air bagea menurut 
SNI (maksimal 7%) maka penambahan 
surimi dan karaginan cenderung menurunkan 
kadar air bagea. Kadar air yang dikandung 
oleh surimi (sekitar 75 - 85%) idealnya 
dapat mempengaruhi kadar air bagea yaitu 
mampu meningkatkan kadar air bagea namun 
penambahan karaginan bereaksi dengan 
surimi cenderung mengikat air dalam adonan 
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pada pembiatan bagea menyebabkan kadar air 
adonan menurun karena karaginan memiliki 
daya absorbsi yang kuat terhadap air dari 
bagea. Kusnandar (2010) mengungkapkan 
bahwa karaginan memiliki sifat hidrofilik dan 
memiliki fungsi karakteristik yaitu cenderung 
mengendalikan kandungan air dalam 
bahan pangan utamanya. Selain itu adanya 
amilosa dari tepung sagu yang mengandung 
gugus hidroksil yang banyak terdapat pada 
senyawa polimer glukosa menyebabkan 
amilosa yang bersifat hidrofilik sehingga 
memiliki sifat sama seperti karaginan 
yang dapat mengikat air (Young, 1984).
3. Kadar lemak
Kadar lemak bagea terpilih berkisar antara 
7,33% - 17,32% dengan nilai tertinggi 
pada sampel tanpa fortifikasi surimi dan 
karaginan. Kandungan lemak ini berasal 
dari bahan tambahan kenari dalam adonan 
bagea. Penambahan surimi dan karaginan 
cenderung menurunkan kadar lemak bagea. 
Rendahnya kadar lemak bagea dipengaruhi 
oleh kandungan lemak dari bahan baku 
ikan Tuna yang rendah yaitu antara 0,2 - 2,7 
g/100 g daging seperti yang diungkapkan 
oleh Rospiati (2006) serta adanya proses 
pencucian berulang pada pengolahan 
surimi yang menyebabkan sebagian lemak 
menjadi hilang bersama air cucian sehingga 
penambahan surimi pada adonan bagea 
menyebabkan kadar lemak bagea cenderung 
menurun. Namun secara keseluruhan lemak 
pada produk bagea masih tergolong tinggi 
dibanding standar mutu bagea menurut 
SNI yaitu minimal 7%. Hal ini disebabkan 
adanya penambahan bahan lain sebagai 
bahan campuran adonan bagea seperti kenari.
4. Kadar Abu
Kadar abu bagea terpilih berkisar antara 
1,67% - 2,48% dengan nilai tertinggi pada 
sampel fortifikasi surimi 15% dan karaginan 
2% menunjukkan bahwa penambahan surimi 
dan karaginan cenderung meningkatkan 
kadar abu bagea. Kecenderungan ini 
menunjukkan bahwa surimi dan karaginan 
memiliki kandungan mineral yang tinggi. 
Besarnya kadar abu pada produk bagea, 
karena bahan baku yang digunakan 
diantaranya ikan yang memiliki kandungan 
abu yang cukup tinggi. Makanan yang berasal 
dari hewani termasuk ikan mengandung 
kadar abu yang tinggi karena memiliki 
kandungan mineral makro dan mikro seperti 
kalsium, fosfor dan besi (Rospiati, 2006). 
Secara umum kadar abu bagea ini masih 
memenuhi standar mutu bagea menurut SNI.
5. Serat kasar
Fortifikasi surimi dan karaginan cenderung 
meningkatkan kadar serat kasar bagea yaitu 
berkisar antara 7,21 hingga 9,87% dengan 
nilai tertinggi pada penambahan surimi 10% 
dan karaginan 4% dibandingkan dengan 
bagea tanpa fortifikasi yaitu sebesar 7,08%. 
Semakin banyak konsentrasi karaginan 
yang ditambahkan, kadar serat kasar bagea 
cenderung meningkat. Jika dibandingkan 
dengan standar serat kasar menurut SNI 
(maksimal 8%) dan bagea kenari Ihamahu 
sebesar 7,58%. Nilai serat kasar bagea yang 
difortifikasi surimi dan karaginan masih 
lebih tinggi. Tingginya kandungan serat 
dari karaginan mempengaruhi kandungan 
serat kasar dari bagea karena karaginan 
merupakan serat makanan (dietary fiber) 
(Muchtadi, 1992). Tingginya nilai ini 
tentunya akan berpengaruh terhadap segi 
kecernaan dalam sistem pencernaan manusia 
seperti diungkapkan oleh Hartati dan Prana 
(2003) bahwa karbohidrat yang tidak dapat 
dicerna yaitu berupa polisakarida penguat 
tekstur banyak mengandung serat yang 
dapat mempengaruhi proses pencernaan. 
Jadi penambahan bahan alami karaginan 
mampu meningkatkan kadar serat kasar 
dan dapat memberikan sumbangan 
kebutuhan serat dalam diet manusia dan 
dapat menurunkan risiko terjadinya kanker 
usus besar juga dapat menurunkan kadar 
kolesterol darah. (Sediaoetama, 1999)
6. Mikrobiologi
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pembuatan bagea pada penyimpanan bulan 
pertama menunjukkan kisaran nilai TPC, 
kapang dan khamir berturut-turut 2,00 – 4,00 
koloni/g; 1,20 – 9,50 koloni/g; 0 – 2,20 koloni/g 
sehingga dinyatakan layak untuk dikonsumsi 
karena masih dibawah batas nilai maksimal 
standar produk bagea sagu/kue kering menurut 
SNI 01-4290-1996. Proses pengolahan bagea 
yang memperhatikan kebersihan dan proses 
pemanggangan dengan pemanasan pada suhu 
tinggi serta  pengaruh kadar air yang rendah 
dari bagea menyebabkan aktifitas bakteri 
dan mikroorganisme menjadi terhambat. 
7. Profil Tekstur, Kadar Total Pati, 
Amilosa Dan Amilopektin.
Hasil pengukuran profil tekstur secara 
kuantitatif terhadap kekerasan dan kerenyahan 
bagea yaitu berturut-turut berkisar antara 
3662gf hingga 6363gf dan 2293gf hingga 
2350gf. Penambahan surimi dan karaginan 
cenderung meningkatkan nilai kekerasan dan 
kerenyahan dibandingkan tanpa penambahan. 
Kecenderungan ini disebabkan penggunaan 
surimi dan karaginan sebagai bahan pengikat 
dalam adonan bagea dapat meningkatkan 
kerapatan molekul pati dari tepung sagu 
sehingga gaya yang dibutuhkan probe 
untuk menekan bagea lebih besar. Namun 
semakin besar konsentrasi penambahan 
surimi dan karaginan dapat menurunkan 
nilai kekerasan dan kerenyahan bagea. 
Bagea dengan fortifikasi surimi 15% dan 
karaginan 3% adalah bagea fortifikasi yang 
lebih bisa diterima oleh panelis untuk nilai 
tekstur kekerasan dan kerenyahan bagea yaitu 
berturut-turut sebesar 4367gf dan 2350gf.
Kadar pati bagea berkisar antara 70,45 
g/100g hingga 71,53 g/100 g dimana kadar 
pati tertinggi adalah perlakuan bagea 
fortifikasi surimi 5% dan karaginan 2%. 
Proses penepungan secara sederhana seperti 
yang dikemukakan pada metoda pembuatan 
tepung sagu, memberikan hasil kadar pati 
yang cukup tinggi. Hal lain juga disebabkan 
oleh bahan baku sagu yang digunakan 
dan lingkungan pembudidayaannya. Jika 
pati mentah dimasukkan ke dalam air 
dingin, maka granula pati akan menyerap 
air dan mengembang (Ridwan, 2007)
Kadar amilosa dan amilopektin bagea 
yang diuji bervariasi. Kisaran kadar 
amilosa terendah sampai tertinggi adalah 
23,78 g/100g sampai 29,48 g/100g. Kadar 
amilopektin yaitu antara 40,97 sampai 47,75 
g/100g. Dari grafik menunjukkan bahwa 
penambahan surimi dan karaginan cenderung 
meningkatkan kadar total pati, amilosa dan 
amilopektin. Amilopektin yang dihasilkan 
bagea cenderung rendah. Amilopektin 
cenderung mengurangi daya kembang dan 
meningkatkan densitas dari bagea sedangkan 
amilosa berfungsi pada pembentukan tekstur 
yang lebih ringan yang berhubungan langsung 
dengan daya kembang dan pati bersifat 
kering, kurang lengket dan mudah menyerap 
air (higroskopis). Jika pati bereaksi dengan 
air dan mengalami pemanasan maka amilosa 
akan cenderung membentuk struktur yang 
fleksibel dan mudah dicerna (Lineback dan 
Inglett, 1982). Semakin tinggi kadar amilosa 
maka produk akan semakin mengembang 
disebabkan masuknya air dalam granula 
pati. Sebaliknya semakin besar kandungan 
amilopektin maka pati akan lebih basah, 
lengket dan cenderung sedikit menyerap air. 
(Ridwan, 2007). Disamping itu sifat dasar 
dari tepung sagu jika dipanaskan dan saat 
dingin akan teksturnya akan menjadi keras. 
Hal itu disebabkan karena adanya kandungan-
kandungan pati, amilosa dan amilopektin.
KESIMPULAN
Fortifikasi surimi dan karaginan dapat 
meningkatkan nilai gizi protein, serat kasar, 
kadar abu serta menurunkan kadar air dan 
kadar lemak dari bagea serta memenuhi 
standar mutu bagea menurut SNI 01-
4290-1996.  Fortifikasi 15% surimi dan 
3% karaginan merupakan formulasi yang 
disukai panelis dan mampu meningkatkan 
mutu gizi bagea Saparua yaitu mengandung 
11,56% protein; 2,48% abu; 7,21% serat 
kasar; 2,74% kadar air; 7,33% lemak; dan 
nilai profil tekstur kekerasan dan kerenyahan 
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berturut-turut sebesar 4367,90gf dan 
2350,77gf. Kisaran kadar amilosa terendah 
sampai tertinggi adalah 23,78 g/100g 
sampai 29,48 g/100g. Kadar amilopektin 
yaitu antara 40,97 sampai 47,75 g/100g.
SARAN
Pengembangan bagea fortifikasi surimi dan 
karaginan lebih lanjut dapat difokuskan 
pada produk makanan untuk diet khusus 
seperti makanan bagi penderita diabetes 
atau bagi konsumen yang kekurangan 
gizi sehingga perlu penelitian lanjutan 
mengenai mengenai kadar serat makanan 
serta daya awet/umur simpan dan kemasan 
yang sesuai untuk produk bagea fortifikasi.
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